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Degreasing merupakan proses pengikisan sebagian kandungan lemak pada bahan.  Proses ini diperlukan 
untuk meningkatkan hasil produksi dan memperbaiki sifat-sifat produk.  Proses degreasing  dalam proses 
produksi ekstrak kolagen mempengaruhi kuantitas dan kualitas produk.  Penelitian ini bertujuan untuk 
mengevaluasi pengaruh proses degreasing pada tahapan produksi ekstrak kolagen yang menggunakan 
tulang sapi sebagai bahan baku terhadap kuantitas dan kualitas produk akhir.  Bahan baku dalam 
penelitian ini menggunakan tulang dari ternak sapi bali bagian tulang belikat (os scapula).  Bahan 
degreasing menggunakan larutan etanol (CH25OH).  Perlakuan yang diterapkan adalah kombinasi dari 
dua level konsentrasi etanol (60% dan 80%) dengan 2 waktu proses degreasing (24 jam dan 48 jam).  
Proses produksi ekstrak kolagen menggunakan metode multiekstraksi.  Data yang diperoleh selanjutnya 
dianalisis secara sidik ragam, dan hasil yang berpengaruh nyata kemudian dilakukan diuji lanjut dengan 
Duncan Multiple Range Test (DMRT).  Hasil penelitian menunjukkan bahwa penerapan level konsentrasi 
etanol dan waktu degreasing berbeda pada proses produksi ekstrak kolagen berbahan baku tulang sapi 
tidak berpengaruh nyata terhadap nilai rendemen, kekuatan gel, viskositas, namun terhadap kadar lemak 
berpengaruh nyata.  Penerapan larutan etanol 60% selama 24 jam dapat diterapkan dalam tahapan 
degreasing pada proses produksi ekstrak kolagen yang menggunakan tulang sapi sebagai bahan baku. 
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Pendahuluan  
 Proses degreasing merupakan salah satu 
proses yang penting dalam memproduksi ekstrak 
kolagen khususnya yang menggunakan bahan 
baku dari tulang.  Proses degreasing berfungsi 
untuk melarutkan sebagian lemak yang 
terdeposisi pada permukaan tulang [1].  Lemak 
yang terdeposisi pada permukaan tulang dapat 
menurunkan kemampuan proses pelarutan 
kolagen dalam proses ekstraksi.  Penelitian ini 
bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh tahapan 
proses degreasing pada sifat-sifat ekstrak kolagen 
yang menggunakan tulang sapi sebagai bahan 
baku.   
   
Metode Penelitian 
 Penelitian ini menggunakan bahan baku 
utama tulang belikat (os scapula) pada sapi bali 
jantan dengan umur potong kira-kira 2,5-3 tahun.  
Bahan untuk proses degreasing menggunakan 
larutan etanol (C2H5OH).Penelitian menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial.    
Faktor pertama adalah penerapan dua level 
konsentrasi etanol (60%  dan 80%) dan faktor 
kedua adalah waktu proses degreasing (24 jam 
dan 48 jam).  Hasil yang diperoleh selanjutnya 
dianalisis secara sidik ragam.  Hasil yang 
berpengaruh nyata kemudian diuji lanjut dengan 
Duncan Multiple Range Test (DMRT) [2]. 
Rendemen dihitung dengan persamaan : 
rendemen (%) = (berat akhir produk/berat awal 
bahan baku) x100%.  Kekuatan gel (g Bloom) = 
20 + 2.86.10
-3 
D.  Dimana, F = tinggi grafik 
sebelum patah, G = konstanta (0,07). Viskositas 
sampel diukur dengan alat viscometer Brookville.  
Larutan kolagen dibuat dengan konsentrasi 
6,67% w/v (6,67 g sampai aquadest 100 ml) 
dipanaskan pada suhu ±60
o
C hingga partikel 
kolagen larut secara sempurna.   Pengukuran nilai 
viskositas ekstrak kolagen dilakukan pada suhu 
kamar (28
o
C).  Hasil pengukuran dicacat dengan 
satuan sentipoise (cP).  Kadar lemak dihitung 


















































Level  Konsentrasi Vs Waktu Proses Degreasing
Hasil dan Pembahasan 
 
Rendemen 
Rendemen merupakan suatu parameter 
untuk menentukan tingkat efisiensi dari suatu 
proses produksi. Rendemen pada dasarnya adalah 
jumlah produk yang dihasilkan dari sejumlah 
bahan baku yang diproses [3]. Proses produksi 
mempengaruhi besarnya nilai rendemen [4]. 
Perbandingan nilai rendemen ekstrak kolagen 
yang dihasilkan pada penerapan tahapan proses 










(Ket : E60=Etanol 60% ; E80=Etanol 80% ;  
T24=24 jam ; T48=48 jam) 
 
Gambar 1.  Nilai Rendemen (%) Ekstrak Kolagen 
pada Level Konsentrasi dan Waktu Proses  
Degreasing Berbeda  
 
 Hasil analisis sidik ragam data pada 
Gambar 1 menunjukkan bahwa, perbedaan level 
konsentrasi dan waktu proses degreasing tidak 
menunjukkan pengaruh yang nyata (p>0,05). 
Data tersebut menunjukkan bahwa larutan etanol 
yang digunakan sebagai bahan degreasing 
ternyata tidak mampu mempengaruhi laju 
pembentukan produk ekstrak kolagen. 
Peningkatan dan penurunan nilai rendemen 
dalam proses produksi ekstrak kolagen dengan 
bahan baku tulang sebenarnya lebih banyak 
dipengaruhi oleh asam maupun basa.  Pemberian 
asam akan meningkatkan ion H
+ 
dalam larutan 
yang pada akhirnya akan mempercepat terjadinya 
proses hidrolisis [4]. Laju hidrolisis yang semakin 
cepat cenderung meningkatkan jumlah molekul 
kolagen yang terkonversi dan menyebabkan 
meningkatnya nilai rendemen [5].  
   
Kekuatan Gel 
Nilai Kekuatan gel terkait dengan ikatan 
hidrogen antara molekul air dengan kelompok 
hidroksil bebas dari kelompok molekul  asam 
amino [6][7]. Gambar 2 menunjukkan perbedaan 
nilai kekuatan gel ekstrak kolagen yang 
mendapat perlakuan kombinasi level konsentrasi 













(Ket : E60=Etanol 60% ; E80=Etanol 80% ;  
T24=24 jam ; T48=48 jam) 
 
Gambar 2.  Nilai Kekuatan Gel (g Bloom) Ekstrak 
Kolagen pada Level Konsentrasi dan Waktu  
Proses Degreasing Berbeda  
 
 
 Data pada Gambar 2 menunjukkan 
bahwa penerapan kombinasi  level konsentrasi 
dan waktu proses degreasing berbeda tidak 
berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap nilai 
kekuatan gel ekstrak kolagen. Penggunaan 
senyawa dari golongan alkohol tidak banyak 
berpengaruh terhadap sifat kekuatan gel karena 
golongan alkohol tidak mampu memecah ikatan-
ikatan pada serabut kolagen.  Perubahan nilai 
kekuatan gel lebih banyak dipengaruhi oleh 
larutan dari golongan asam ataupun basa. 
Penggunaan asam kuat menyebabkan terjadinya 
pemotongan rantai asam amino pada molekul 
protein kolagen sehingga kolagen akan 
mengalami kerusakan pada struktur ikatan 
hidrogen maupun struktur triple heliks khususnya 
rantai-α.  Kerusakan ini akan mempengaruhi 
sifat-sifat kekuatan gel ekstrak kolagen [8].   
 
Viskositas 
 Pengaruh tahapan degreasing terhadap 




































































(Ket : E60=Etanol 60% ; E80=Etanol 80% ;  
T24=24 jam ; T48=48 jam) 
 
Gambar 3.  Nilai Viskositas (cP) Ekstrak Kolagen 
pada Level Konsentrasi dan Waktu Proses  
Degreasing Berbeda  
 
 Berdasarkan hasil analisis sidik ragam 
Data pada Gambar 3 menunjukkan bahwa 
perbedaan level konsentrasi etanol dengan waktu 
proses tidak menunjukkan pengaruh yang nyata 
(p>0,05) terhadap nilai viskositas ekstrak 
kolagen.  Etanol merupakan jenis pelarut polar, 
namun tidak mampu memutus ikatan pada 
protein kolagen.  Nilai viskositas terkait dengan  
susunan asam amino pada protein kolagen.  
Susunan asam amino yang semakin panjang akan 
meningkatkan nilai viskositas kolagen [9].  
Begitu pula dengan laju konversi kolagen akan 
sangat tergantung pada penerapan suhu, waktu 
dan pH dari bahan baku [10]. 
 
Kadar Lemak 
 Kadar lemak yang terdapat dalam suatu 
produk pangan berkaitan langsung dengan mutu 
pangan [11].   
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam 
data pada Gambar 4 menunjukkan bahwa 
perbedaan waktu proses degreasing 
menunjukkan pengaruh yang nyata (p<0,05) 
terhadap kadar lemak ekstrak kolagen.  
Peningkatan waktu proses degreasing dari 24 jam 
hingga 48 jam secara nyata meningkatkan kadar 
lemak ekstrak dari 1,19% menjadi 1,68% dan 
dari 1,14% menjadi 2,07%.  Hal ini dipengaruhi 
oleh karena larutan etanol merupakan jenis 
pelarut polar yang dapat melarutkan lemak secara 
sempurna.  Proses pemisahan lemak dari ekstrak 
kolagen dapat menggunakan kombinasi 
kloroform dengan etanol dengan perbandingan 















(Ket : E60=Etanol 60% ; E80=Etanol 80% ;  
T24=24 jam ; T48=48 jam) 
 
Gambar 4.  Nilai Kadar Lemak (%) Ekstrak Kolagen 
pada Level Konsentrasi dan Waktu Proses  




1. Perbedaan level konsentrasi etanol dan waktu 
proses pada tahapan degreasing tidak 
berpengaruh nyata terhadap nilai rendemen, 
nilai kekuatan gel, viskositas produk ekstrak 
kolagen  namun terhadap kadar lemak 
berpengaruh nyata.  
2. Penerapan larutan etanol 60% selama 24 jam 
masih memungkinkan diterapkan dalam 
tahapan degreasing dalam proses produksi 
ekstrak kolagen berbahan baku tulang sapi. 
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